
Identificación del problema: Se pierde un 3% de producto desde la compra hasta su uso en fábrica,  con respecto 
a la pérdida objetivo de 2%. El cacao es la principal materia prima para la elaboración de confites y chocolates. 
Cualquier proceso de optimización del almacenamiento del cacao debe aumentar el  rendimiento del mismo. 
 
DESCRIPCIÓN DEL PROCESO 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Recepción de 
Habas de cacao

Análisis de Humedad  
(6%-8%)

Prueba de Corte 
Granos Mohosos 

(Max 4%)

Rechazo del 
Producto

CONFORME?

Se aceptan las 
habas de 

cacao

NO

SI

Pesaje de habas de 
cacao e inicio del 

proceso administrativo

Traslado de habas 
de cacao al granero

Secado en granero

Ensacado

Cosido de saco

Repesaje de Lotes

Apilado de saco 

Almacenamiento 
e identificación 

de lotes 

Traslado de lotes 
entre almacenes 

Retiro de material 
por parte del 

Cliente

Fin

Administración en 
general

INICIO

Fumigación 



DETERMINACIÓN DEL PROBLEMA. 
 

 
¿Qué está ocurriendo? 
Variación de peso en lotes   
¿Cómo? 
Debido a la diferencia de peso de lotes en almacenes de proveedores  
¿Cuál?  
Ocurre aleatoriamente  
¿Cuándo? 
Durante todo el día 
 ¿Dónde?  
En los centros de acopio en los procesos de preparación y almacenamiento     
¿Quién? El problema varía por el operador  
No  
 
 
Objetivo específico: 
 
Variaciones del haba de cacao debido a las diferencias de peso en los centros de acopio proveedor  desde la 
preparación de los sacos y durante el almacenamiento, ocurre aleatoriamente durante todo el día y no está relacionado 
con la habilidad del operador. 
 

 

 

 

 



 



 



 

 

 

 



 

 

 

 

 


